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豚バラ肉は，各々水 ５０ mL を加え，ミキサーで３０秒間破砕した。得られた懸濁液は， ４重にし





試料溶液 １ mL にアルカリ性銅試薬 １ mL を混合後，沸騰水中で１５分加熱させた。ただちに冷水




　試料溶液は，ニンヒドリン反応により遊離アミノ酸含量を測定した２）。試料溶液 ２ mL にニン
ヒドリン試液 ２ mL を加え，１５分間沸騰水浴中で加熱した。室温に冷却し，５０％エタノール ３ mL 




　試料溶液は，Folin-Lowry法により可溶性タンパク質含量を測定した３）。試料溶液 １ mL にアル
カリ性溶液 ５ mL を加え，室温で１０分間放置した。そこへ等量の水で希釈した Folin-Ciocalteau 












の共栓付き試験管に秤取した。それぞれの試験管に緩衝液 ５ mL を加えて混和後，インドフェノー
ル溶液 ２ mL を加え，静かに振り混ぜた後にキシレン １０ mL を加え，栓をして約１５秒間激しく振
り混ぜた後，静置して得られた紅色の上清液（キシレン層）について ５００ nmにおける吸光度を
測定した。ブランクは，試料溶液 ５ mL を共栓付き試験管に秤取し，緩衝液 ５ mLとキシレン １０ 
mL を加え，同様に操作して得られた上清液について吸光度を測定した。
ビタミンＣ含量（mg/１００ g）





V： 試料の量（約 １０ g）
W： 試料溶液（１００ mL）
６）　ジフェニルピクリルヒドラジル（DPPH）ラジカル消去活性の測定
　枝豆試料溶液について DPPHラジカル消去活性を測定した６）。試料 １．５ mL，２００ mM MES緩










酸緩衝液（pH ８），０．４ m mol/L キサンチン，０．２４ m mol/L ニトロブルーテトラゾリウム）１ mL，
試料溶液 ０．１ mLを試験管に加え，さらに酵素液（キサンチンオキシダーゼ ０．０４９単位/mL） １ mL
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を加えて攪拌した後，３７°C で２０分間放置した。２０分後に反応停止液（ドデシル硫酸ナトリウム ６９ 




EBL-BL）を測定して，下記の式に従い SOD活性値（阻害率％）を求めた。標準品には ０．１ mMビ
タミンＣを用いた。
SOD活性率（％）
　＝｛（EBL － EBL-BL） － （ES － ES-BL）｝ ×１００／（EBL － EBL-BL）
８）　アンジオテンシンⅠ変換酵素（ACE）阻害活性の測定
　ACE阻害活性は，松井らの方法を参考にして測定した８）。枝豆試料溶液 ０．０３ mLに ７．６ mM 
Bz-Gly-His-Leu（０．１Mホウ酸緩衝液 pH ８．３ に溶解）０．２５ mLおよび ０．０６ U/mL ACE ０．１ mL
を加え，これを酵素反応液として３７°C で３０分間反応させた。０．５M 塩酸 ０．２５ mlを加えて反応停
止後，Kolthoff緩衝液 ０．２ mL，０．１M ２，４，６– トリニトロソベンゼンスルホン酸（０．１M Na２HPO４ 
に溶解）０．０２５ mLを加え，３７°C で２０分間反応させた。反応後， ４ mM亜硝酸ナトリウム（０．２M 




い ACE阻害活性値（阻害率％）を求めた。標準品は ０．１ mMカプトプリルを用いた。
ACE阻害率（％）
　＝ {（EBL － EBL-BL）－（ES － ES-BL）｝ ×１００／（EBL － EBL-BL）
９）　統計処理













蒸し，蒸す，およびゆでる， ３種類の調理法で還元糖含量は，それぞれ ７７６ mg/１００ g，６２９ 
mg/１００ g，８７ mg/１００ gであり，地獄蒸しと蒸すではほぼ同じ含量であるが，ゆでたサツマイモ
の還元糖含量は地獄蒸しの１割程度であった。枝豆では，地獄蒸し，蒸す，ゆでの３種類の調理
法で還元糖含量は，それぞれ ７７ mg/１００ g，７６ mg/１００ g，７０ mg/１００ gであり， ３種類の調理法
で還元糖含量は同程度であった。豚バラ肉では，地獄蒸し，蒸す，ゆでの３種類の調理法で還元




地獄蒸し，蒸す，およびゆでる， ３種類の調理法で遊離アミノ酸含量は，それぞれ ２１２ mg/１００ 
g，１７９ mg/１００ g，２１１ mg/１００ gであり， ３種類の調理法で遊離アミノ酸含量は同程度であった。
枝豆では，地獄蒸し，蒸す，およびゆでる， ３種類の調理法で遊離アミノ酸含量は，それぞれ ４０８ 
mg/１００ g，３６７ mg/１００ g，３２５ mg/１００ gであり，地獄蒸しが最も高かった。豚バラ肉では，地
獄蒸し，蒸す，およびゆでる， ３種類の調理法で遊離アミノ酸含量は，それぞれ ４４１ mg/１００ g，
４１９ mg/１００ g，３６４ mg/１００ gであり，地獄蒸しと蒸す２種類の調理法で高い値を示した。
３）　可溶性たんぱく質含量
　枝豆と豚バラ肉の可溶性たんぱく質含量の測定結果を表１に示した。枝豆では，地獄蒸し，蒸
す，およびゆでる， ３種類の調理法で可溶性たんぱく質含量は，それぞれ ９４７ mg/１００ g，１，１７３ 
mg/１００ g，８６０ mg/１００ gであり，蒸す調理法が最も高い値を示した。一方，豚バラ肉では，地
獄蒸し，蒸す，およびゆでる， ３種類の調理法で可溶性たんぱく質含量は，それぞれ１，５０３ 





ル含量は，地獄蒸し，蒸す，およびゆでる， ３種類の調理法で，それぞれ １６０ mg/１００ g，１１８ 
mg/１００ g，１７２ mg/１００ gであり， ３種類の調理法でポリフェノール含量に差は認められなかった。
一方，枝豆では，地獄蒸し，蒸す，およびゆでる， ３種類の調理法で，それぞれ ５４ mg/１００ g，
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Summary
　Jigoku-mushi cookery utilizes high pressure steam from a hot spring.  This cookery is unique 
and very popular with tourists stayed at Kannawa hot springs in Beppu, Oita Prefecture.  But 
there is not any information about the effects of this cookery on the quality and quantity of food 
components and functions.  This study aims to evaluate food properties of jigoku-mushi cookery 
from the comparison among three cookeries using jigoku-mushi, steaming and boiling. The water 
extracts of foods cooked by jigoku-mushi contained the highest reducing sugar, free amino acid, 
soluble protein, and ascorbic acid contents among the extracts of foods cooked by three differen-
tial cookeries.  And the water extracts of foods cooked by jigoku-mushi showed high antioxidant 
activity and angiotensin I converting enzyme inhibitory activity.  This study showed that jigoku-
mushi cookery was a potential method for health promoting effects and the environmental prob-
lems could be solved by use of high pressure hot spring water to save electricity and natural gas.
〔２０１２．　９ ．２７　受理〕
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